Cette recette vous est proposée
par le Chef Gérard Dehaye

www.gerard-dehaye.com
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ILES FLOTTANTES ROSES
A LA TRUITE FUMEE

rédients
: ; .l 5 /e
bromches de Eruite fumée
iL & soupe de tarama
:tc::tt A cafe d/ceufs de h*ul.l%e._ :
4 jounes dleeufs i
%6 cl de lait
120 q de mascarpone
Aneth ; :
Jus de citron
L, poivre

Fouettez 5 jaunes d'ocufs avec le lait dans une casserole.
Faites epaissir sans cesser de remuer jusqua ce que la
creme noppe Lo cuillere. Laissez tiedir.

Mixez la creme avec le saumon coupé en morceaux et le
tarama. Poivrez et réservez au frais.

Rincez et ciselez laneth. Melangez-le avec le
mascarpone et le jus de citron. Salez, poivrez.

Versez la creme de saumon dans des verrines, déposez
un peu de mascarpone et décorez d'ocufs de truite Servez
tres frais.



